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Kapustové zavitky plnéné bulgurem

vegansky Stredné obtizné 45 minut Pro 4 osoby
Ingredience Jak na to?
pul kapusty 1. Bulgur povarte 2 minuty a nechte ho prikryty 20 minut odstat. Kapustové listy ocistéte,
pul plechovky sterilované zbavte tuhych Zeber a vlozte na 3 minuty do vrouci, vyrazné osolené vody (1 1zice soli
cizrny na 1 litr vody). Hned poté je zchladte ve studené vodeé. Listy lehce zavadnou a ziskaji
150 g zampionu syté zelenou barvu

150 g bulguru Y 5 5 ) .
jedna cibule 2. Ve vétsi panvi rozehrejte olej, pridejte nadrobno nakrajenou cibuli s Cesnekem a nechte

jedna 1Zice lahtidkového drozdi zesklovatét. Poté pridejte nadrobno nakrdjené zampiony, kmin, sul, pepr a restujte
&tyri strouzky Gesneku dozlatova.

Ctyti 1zice oleje

pul 1Zicky kminu

sul

pepr

tuk na vymazani pekacku

3. Do opecené smési pridejte bulgur, slitou nastouchanou cizrnu, lahtidkové drozdi a
promichejte. Smési pliite osuSené kapustové listy, které vlozte do tukem vymazaného
pekacku. Pecte 15 minut v troubé predehraté na 200 °C, podlévat neni treba, zavitky
pusti vlastni stavu.



